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Abstract 

The invention relates to a method of improving a meat 
product, e.g. a piece of meat or joint, a sausage made 
from meat material or sausage product such as a boiling 
sausage, or another product made or prepared by using 
meat, by adding at least one fermented dairy product to 
the said meat product, and also relates to a thus- 
improved meat product, wherein the said dairy product 
is selected alone or in combination with one or more 
other dairy products from a range comprising 
buttermilk, creme fraiche, sour milk, cottage cheese 
and/or whey. 
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99061/ol 

Patent Application 

Bernhard Bartsch GmbH, Wilhelmshavener Heerstr. 100, 
26125 Oldenburg 

A meat product and a method of improving it 

The invention relates to a method of improving a meat 
product in the widest sense according to the preamble 
of claim 1, using at least one fermented dairy product. 

The invention also relates to a meat product in the 
widest sense improved by at least one fermented dairy 
product according to the preamble of claim 6. 

Various known meat or sausage products are improved in 
various ways, particularly as regards taste, by using a 
dairy product. 

For example EP-A 0 029 503 discloses a boiling sausage 
which is improved with a fermented milk product in 
order to obtain a different sausage taste. There is a 
similar disclosure in EP-A 0 478 526. 

According to DE-C 22 03 582 the fat in a sausage is 
reduced, using unfermented milk. 

It is also conventional in some cases to marinate a 
meat product, particularly a piece of meat or joint, in 
a fermented dairy product before further processing, so 
that the outside is wetted with the dairy product and 
given a usually slightly sour or acid taste. 
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It is also known from DE-A 197 52 249 to produce a 
boiled sausage by using yoghurt, the yoghurt being 
fermented to a given pH allowing for the isoelectric 
point of the sausage material. 

Starting in particular from the last-mentioned prior 
art, the object of the invention is additionally or 
alternatively to improve a meat product in the widest 
sense, wherein yoghurt is absent or of secondary 
importance . 

According to the invention this problem is solved 
independently as regards the method by the operative 
features of claim 1 and as regards the product by the 
operative features of claim 6. 

Advantageous features, likewise for preferential 
consideration, are disclosed in the sub-claims. 

The inventive solution can basically be grouped in 
various categories, i.e. on the one hand improvement of 
a sausage product subjected to relatively complicated 
processing and on the other hand improvement of a meat 
product which needs less processing, or in particular 
may even be raw. These two product categories can in 
turn be improved in the direction of flavouring and/or 
preservation or with regard to flavouring and/or 
improvement of nutritional value. 

In distinguishing between the last-mentioned product 
categories, according to the invention particular 
consideration is paid to incorporation or kneading of 
the dairy product. In the last-mentioned categories of 
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solution, the various adjustments of pH require 
particular consideration . 

Both will be explained in further detail hereinafter. 

A method according to the invention of improving a 
sausage can be characterised in that the dairy product 
is added to the material for sausage-making and has a 
pH which is not or only sufficiently lower than the 
isoelectric point of the sausage material for the total 
material containing the dairy product to have a pH 
above the critical range of the isoelectric point of 
the sausage material. 

A problem when adding a fermented dairy product to a 
sausage material is that the pH of conventional sausage 
material is usually of the order of 6, i.e. the 
material has a practically neutral pH, or in any case 
is not very acid. A pH which if possible is only 
insignificantly below the neutral value is also 
necessary for sausage-making, because the so-called 
isoelectric point of sausage material, at which the 
substances in the sausage material may not combine to 
the desired extent but will separate and also the 
sausage material or end-product will not have the 
desired water-absorptive capacity, is reached at a pH 
below 5.5. The sausage material, more particularly the 
"roast" for a boiling sausage, should therefore not 
fall below this critical value. 

The higher therefore the proportion of dairy product 
added to the actual sausage material, the greater is 
the risk that the pH of the total material for sausage- 
making will fall below a critical value of e.g. 5.5, so 
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that sausage-making in the desired manner will be 
impossible . 

If necessary, however, a dairy product which originally 
had a pH of e.g. 4.6 can be raised to a higher pH 
before the sausage material is added. Various 
additives e.g. having a rather alkaline pH can be 
considered for this purpose, e.g. ammonium carbonate, 
alkaline salts of citric acid or phosphates. Care must 
be taken not to spoil the taste of the modified dairy 
product, to avoid having an unpalatable sausage. 

Other inventive steps are therefore necessary to obtain 
the desired object. Optionally according to the 
invention, a dairy product added to the sausage 
material can have a pH which in any case is not much 
lower than the pH desired and necessary for the total 
sausage-making material, so that the total material 
containing the dairy product as a whole has a pH which 
is above a critical limiting value as regards the 
isoelectric point. In other words, the dairy product 
added to the sausage material must have a pH which 
increases with the proportion added to the sausage 
material. At the same time, a certain acid or sour 
character must be retained. A slight fall below the 
critical pH must therefore be initially tolerated, and 
can also be tolerated according to the invention. 

It can be assumed, for example, that the pH of the 
dairy product can have a value approximately greater 
than or equal to 4.8 without losing the desired flavour 
and without the total material for sausage-making 
having a pH which is so reduced as to endanger the 
sausage-making process. In any case a said pH in a 
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dairy product will be acceptable if the proportion 
thereof in the total material is e.g. to be about 25 
wt.%, which is already a considerable value, and if the 
critical or minimum pH for the total sausage-making 
material is taken to be about 5.5. 

According to another optional feature of the invention, 
the dairy product fairly soon after preparation is 
provided for introduction into the sausage-making 
material, and the dairy product is introduced when it 
already has a typical flavour but before the cultures 
used for fermenting, as a result of metabolism thereof, 
have reached or produced the pH regarded as critical. 

Accordingly the dairy product is added to the sausage 
material as soon as the just-acceptable pH has been 
reached. 

This however presupposes that the sausage factory is 
supplied by a dairy very soon after preparation of the 
dairy product with a suitable material which is 
prepared for the sausage-manufacturing process, if 
required actually at a time when the dairy product is 
only milk inoculated with fermentation cultures. An 
alternative would be to prepare the milk product 
beforehand, i.e. produce it, in the sausage factory 
itself . 

The timing of the sausage-making process will be more 
favourable if gently acidifying, i.e. relatively slowly 
working, cultures are used for fermenting the dairy 
product. Such cultures are well-known and can be 
freshly selected for the sausage-making process 
according to the invention. Owing to the relatively 
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slow operation of the cultures, the time of reaching 
the desired pH can be better adapted, and consequently 
the mixing of the dairy product with the sausage 
material can be more accurately controlled in time. 

Note that in the preceding description the steps of the 
process according to the invention have usually been 
described as if the dairy product is added or supplied 
to the sausage material in each case* Of course, 
according to the invention the sausage material can on 
the contrary be added to the dairy product, in the 
sense of a kinematic reversal. 

According to another feature of the invention, the 
metabolic operation or activity of the fermentation 
cultures is stopped by rapid cooling of the dairy 
product on reaching the desired pH. The fermentation 
process accordingly is advantageously halted by the 
said cooling, so that the materials can mix without 
risk of further lowering the pH. Usually it will be 
advantageous to stop the fermentation process by 
cooling the dairy product to a temperature e.g. in the 
range from 0°C to 6°C, i.e. a few degrees above the 
freezing-point of water, so as to avoid actually 
freezing the material. The sausage material itself is 
normally and in known manner kept at a temperature of 
e.g. about 0 to 4°C, so that the overall temperature of 
the sausage-making material is only slightly altered by 
bringing together the two materials. The temperature 
required for the fermentation process and the 
metabolism of the cultures, as is known, is at a value 
considerably above room temperature, e.g. in a range 
from 30 to 50°C. This temperature setting also can be 
used e.g. to control the timing of the fermentation 
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process, more particularly the speed thereof. Brief 
pasteurisation is another way of stopping the 
fermentation process. 

Of course, when working the method of sausage 
manufacture according to the invention, it is necessary 
to observe and monitor the process parameters, i.e. the 
pH of the materials concerned. pH measurements and 
temperature measurements will therefore be made at 
least occasionally. 

Another advantage of the method of sausage-making 
according to the invention is that cooled water, a 
material normally added in sausage production, is not 
required, but can be replaced by the cooled dairy 
product. A certain water-absorptive capacity and an 
associated "swelling" of the sausage material is 
required. The dairy product contains a high proportion 
of water, thus making the required water available. In 
addition, and even in the known sausage-making process, 
it is necessary to cool the sausage material with 
cooled water, since the material becomes heated by the 
mixing and comminuting components, because they deliver 
some of their working energy, ultimately in the form of 
heat of friction, to the sausage material. On the 
other hand it is not normally desirable for the 
material intended for subsequent sausage-making to be 
heated beforehand to a temperature e.g. above about 
12°C. Any required cooling with water as mentioned, in 
the case of the material according to the invention, is 
automatically provided by the cool dairy product. 

Rapid cooling, i.e. practically shock cooling, of the 
dairy product can be obtained e.g. by using nitrogen. 
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This practically paralyses the activity of the 
fermentation cultures . 

Advantageously also the dairy product is continuously 
moved, e.g. agitated, even after cooling, because in 
this way the observed pH can be more easily and 
efficiently monitored and stabilised. 

Preferably also the dairy product is not added to the 
sausage material in a single batch, but in smaller 
proportions or even continuously, e.g. using a pump 
device. The sausage material or the material provided 
for sausage-making is preferably continuously kept in 
motion, so that the material is substantially 
homogeneously mixed and the pH of the total mixture can 
be continuously monitored and kept above a critical 
value. The pH should not fall below the critical value 
even briefly, as a result of too rapid addition of the 
dairy product. Conversely of course, to avoid losing 
the flavour, care should be taken that the fermentation 
cultures are not exposed to an excessive pH. 

In the production of boiling sausage, the material 
intended for sausage-making is finally poured into 
sausage-skins and boiled or cooked, e.g. at a 
temperature of about 72 °C, in any case at a temperature 
at which the cultures finally die. 

It will be quite possible, however, by the method 
according to the invention to produce a sausage which 
contains still-living cultures which benefit the 
consumer, and which in known manner can mainly have a 
useful effect on the consumer's intestinal flora and 
can also e.g. strengthen the immune system. 
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Independent protection is also claimed for a sausage 
preferably produced by the previously-described method. 

The invention also covers meat products wherein the 
meat is subjected to less processing than e.g. in the 
production of sausages or sausage products. The goods 
covered by the present application can therefore e.g. 
be steaks which are supplied raw or, at most, seasoned 
to the end user, who will then himself prepare the 
product by heating. Roast meat or cooked or pre-cooked 
products such as cooked turkey breast are also covered. 
In other words, the invention also covers products 
wherein the meat is still present in its substantially 
original consistency and in recognisable pieces. 

The last-mentioned products cannot be mixed with a 
dairy product, or at any rate not uniformly 
distributed, by stirring or mixing the dairy product 
during the improvement process, since as already 
stated, the meat products should as far as possible 
still have a meaty consistency. On the other hand 
according to the invention the dairy product can be 
injected so as at least to fill pores and/or gaps and, 
to some extent, to impregnate the meat with the dairy 
product, preferably as far as the central region. 

After injection, according to another feature of the 
method according to the invention, a substantially 
uniform distribution of the dairy product in the meat 
can be facilitated if the meat is mechanically 
processed, e.g. milled and/or tumbled, preferably in a 
drum or the like. The meat is thus additionally and 
gently treated without impairing its final consistency 
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or appearance. The resulting " impregnated" product can 
if required be suitable for storage after less cooling 
than e.g. raw meat, at 7°C instead of 4°C. 

To sum up, a proportion of 5 to 50% by weight of dairy 
product can be introduced into the meat by the method 
according to the invention. 

The dairy product is uniformly distributed in the meat 
without a higher concentration e.g. in the edge regions 
than inside the meat, as would be the case e.g. if the 
meat were simply marinated. Even untreated meat or 
pieces converted into meat products can be treated in 
this way with a dairy product at a relatively late 
stage in the processing. 

Meat from all imaginable animals for slaughter is 
suitable for this process. 

By adding dairy products, the meat is flavoured in a 
particular pleasant-tasting way, and also is made 
lighter in calories per unit weight and is also made 
more nourishing, particularly digestible, and is given 
higher physiological value, since it is additionally 
supplemented with valuable proteins and minerals or is 
easier to preserve, depending on the chosen pH. 

In particular, additional mechanical processing can 
break down proteins and bond loose water, so that the 
product, e.g. steaks or the like, becomes or remains 
tender and juicy after being heated by the end-user. 

In particular raw meat products which are heated only 
when ready for consumption by the end user will keep 
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for a very limited time if e.g. they are seasoned 
and/or marinated. This is inter alia because raw meat 
has a pH of about 5.8 to 6.0, i.e. is relatively 
neutral, so that the pH conditions are favourable for 
growth of undesired micro-organisms, particularly food 
poisons . 

This can be prevented by the injected dairy product if 
pH values of about 4.0 or lower are finally obtained by 
a relatively long fermentation process. If a dairy 
product having a pH as low as this is added to the 
meat, there will be a resulting reduction in the total 
pH of the product, depending on the proportion of dairy 
product, so that the raw meat can keep for longer 
without the need for preservatives in the strict sense, 
and can be cooled to a less extent. In addition a 
dairy product can be injected with still-living 
cultures, so that the resulting cultures in the product 
serve as protective cultures which prevent or can 
considerably slow down the propagation of undesired 
micro-organisms . 

This protective effect of the still-living cultures is 
also obtained by adding a dairy product which has been 
fermented for a shorter time and has a correspondingly 
higher pH, so as simply to flavour the product in 
question. 

For example a marinated oven-roast or sweet-sour 
preserved or marinated escalope can be mixed with a 
dairy product having a low pH, so that it keeps longer 
without its acid taste being spoilt; instead the taste 
of the roast is improved. On the other hand a turkey 
steak, for example, can be flavoured with a dairy 
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product which has a somewhat higher pH but provides the 
meat with protective cultures and thus helps to 
preserve it. 

In the case of meat products for cooking in the 
factory, care must be taken to prevent the total pH 
becoming too low, since otherwise a large amount of 
moisture will be given off during heating and the 
product will become tasteless and dry. More 
particularly the product should not fall below the 
"isoelectric point" . 

A dairy product for supplying to a said meat product 
for cooking will therefore be one which has been 
subjected to a fermentation process only long enough 
for the typical taste to be present but while the pH is 
relatively high. In any case the pH must not be below 
the pH of 5.8 of raw meat, to avoid an excessive fall 
in the overall pH towards the isoelectric point. 

In the method according to the invention, according to 
a further feature, the dairy product for use, adapted 
to the specific substance for which it is intended, is 
fermented up to an individually preset pH of e.g. about 
4.8. According to another feature of the invention, 
use is made of the possibility of stopping fermentation 
of the dairy product very quickly by shock cooling or 
pasteurisation when the predetermined pH is reached. 

Special protection is claimed for a meat product 
produced by the method described and characterised in 
that it contains an injected dairy product in 
relatively uniform distribution. 
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We shall now give a more detailed account of the usable 
dairy products. 

Buttermilk means the milk normally left over after 
churning, and acidified to the desired pH with starter 
cultures. In the production of creme fraiche the milk 
is first acidified and then churned. Churning in this 
sense means separation of milk fat (butter) from the 
remaining milk constituents. Both methods therefore 
yield usable buttermilk. 

Creme fraiche is often also called sour cream or other 
names. These substances are fermented milk products 
with an increased fat content. They likewise can be 
fermented (acidified) to the or a desired pH. 

The sour milk previously mentioned also includes 
curdled milk. Both can be fermented to a desired pH. 

There are various kinds of fresh cheese, e.g. fresh 
cheese in the actual sense, schmierkase, cottage cheese 
and the like. They are produced by acidification 
(fermentation) by acidification cultures and also by 
adding a coagulation enzyme (rennet) normally used in 
cheese-making. After solidification, coagulation or 
thickening, the "solidified" milk is mechanically 
comminuted and the solid constituents are separated. 
These solid constituents constitute the cottage cheese. 
The liquid remaining is the whey. The consistency of 
the "fresh cheese", cottage cheese or the like can be 
adjusted by centrif uging, straining and, if required, 
by addition of cream. More particularly an excessive 
grain size can be avoided or reduced, in order more 
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particularly to enable the resulting substance to be 
injected into a meat product. 

Whey or sour whey is produced during cheese production 
as explained. Sour whey can also be used according to 
the invention if it has a suitable pH. 



CLAIMS 



1. A method of improving a meat product, e.g. a piece 
of meat or joint, a sausage made from meat material or 
sausage product such as a boiling sausage, or another 
product made or prepared by using meat, by adding at 
least one fermented dairy product to the said meat 
product, 

characterised in that 

the said dairy product is selected alone or in 
combination with one or more other dairy products from 
a range comprising buttermilk, creme fraiche, sour 
milk, cottage cheese and/or whey. 

2. A method according to claim 1, characterised in 
that the additional dairy product is yoghurt used in 
combination with one or more of the said dairy 
products . 

3. A method according to claim 1 or 2, characterised 
in that in order to flavour and/or preserve the said 
meat product, the dairy product used is fermented to a 
pH less than or equal to about 4.0. 

4. A method according to claim 1 or 2, characterised 
in that in order to flavour and/or improve the 
nutritional value of the said meat product, the dairy 
product used is fermented to a pH greater than or equal 
to about 4.8. 

5. A method according to one or more of the preceding 
claims, characterised in that the dairy product or 
mixture of products used is incorporated in the meat 
material or kneaded therewith so as to produce a 
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substantially uniform and thorough mixture, extending 
preferably into the central region of the meat product. 

6. A meat product, e.g. a piece of meat or joint, a 
sausage or sausage product such as a boiled sausage 
prepared from meat material, or another product 
produced or prepared by using meat and improved by 
adding at least one fermented dairy product, 
characterised in that the added dairy product comes 
from a range of products formed by buttermilk, creme 
fraiche, sour milk, cottage cheese and/or whey. 

7. A meat product according to claim 6, characterised 
in that the meat product contains a number of the dairy 
products from the said range in combination with one 
another . 

8. A meat product according to claim 7, characterised 
in that the dairy product or mixture of dairy products 
used is incorporated in the meat material or kneaded 
together therewith so as to produce a substantially 
uniform, thorough mixture, preferably extending into 
the central region of the meat product. 

9. A meat product according to one or more of claims 
6 to 8, characterised in that the dairy product in the 
meat product has a pH less than or equal to about 4.0. 

10. A meat product according to one or more of claims 
6 to 8, characterised in that the dairy product in the 
meat product has a pH greater than or equal to 
approximately 4.8. 
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11. A meat product according to one or more of claims 
6 to 10, characterised in that the additional dairy 
product therein is yoghurt* 
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zusammenfassung 

Die Erfindung betrifft ein verfahren zur verbesserung einer Fleischware, beispiels- 
weise eines Fleisch- Oder Bratenstuckes, einer aus Fleischmaterial hergestellten Wurst 
Oder wurstware, z.B. einer Bruhwurst, Oder einer sonstigen unter verwendung von 
Fleisch hergestellten Oder bereitgestellten ware, durch Hinzufugung wenigstens eines 
fermentierten Molkereiproduktes zu der genannten Fleischware, und eine so verbes- 
serte Fleischware, wobei das genannte Molkereiprodukt allein Oder in Kombination 
mit einem Oder mehreren weiteren Molkereiprodukten aus einer Produktpalette aus- 
gewahlt wird, die Buttermilch, sahnesauermilch, sauermilch, Frischkase und/oder Mol- 
ke umfaBt. 



99061/OI 

Patentanmeldung 

Bernhard Bartsch GmbH, wilhelmshavener Heerstr. 100, 26125 Oldenburg 
Fleischware und verfahren zu deren verbesserung 

Die Erf indung betrifft ein verfahren zur verbesserung einer Fleischware im wei- 
testen Sinne gemaB des Oberbegriffs des Anspruchs 1 unter verwendung wenigstens 
eines fermentierten Molkereiproduktes. 

Des weiteren betrifft die Erfindung eine Fleischware im weitesten Sinne, die 
mittels wenigstens eines fermentierten Molkereiproduktes verbessert ist gemaB des 
Oberbegriffs des Anspruchs 6. 

Es sind verschiedene Fleisch- Oder wurstprodukte bekannt, die in verschiedener 
Weise mit Hilfe eines Molkereiproduktes insbesondere in ihrem Ceschmack verbessert 
werden. 

So ist aus der EP-A 0 029 503 eine Bruhwurst bekannt, die mit einem fermentier- 
ten Milchprodukt verbessert wird, um einen anderen Wurstgeschmack zu erzielen. 
Ahnliches ist auch aus der EP-A 0 478 526 zu entnehmen. 

Mit unfermentierter Milch soil gemaB de-c 22 03 582 eine wurst fettreduziert 
werden. 

Des weiteren ist es zum Teil ublich, eine Fleischware, insbesondere ein Braten- 
stuck Oder dergleichen, vor der weiteren zubereitung in ein fermentiertes Molkerei- 



proclukt einzulegen, so daB es an seiner AuBenseite mit diesem Molkereiprodukt be- 
netzt wird und einen zumeist sauerlichen Geschmack erhalt 

Es ist aber bereits auch aus der de-a 197 52 249 bekannt, eine Bruhwurst unter 
verwendung von Joghurt herzustellen, indem der verwendete Joghurt unter Beruck- 
sichtigung des isoelektrischen Punktes des verwendeten wurstmaterials auf einen be- 
stimmten pH-Wert fermentiert wird. 

Ausgehend insbesondere von diesem letztgenannten Stand der Technik liegt 
der Erfindung die Aufgabe zugrunde, eine Fleischware im allerweitesten Sinne weiter 
Oder alternativ zu verbessern, wobei Joghurt keine Oder nur eine nachrangige Rolle 
spielen soil. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB selbstandig in verfahrenshinsicht durch 
die kennzeichnenden Merkmale des Anspruchs 1 und in Produkthinsicht durch die 
kennzeichnenden Merkmale des Anspruchs 6 gelost. 

vorteilhafte, bevorzugt ebenfalls zu berucksichtigende Merkmale, ergeben sich 
aus den jeweiligen unteranspruchen. 

lm wesentlichen kann die erfindungsgemaBe Losung in verschiedenen Katego- 
rien eingeordnet werden, namlich einerseits die verbesserung einer einem 
aufwendigeren verarbeitungsverfahren unterliegenden Wurstware und andererseits 
einer weniger zu verarbeitenden, insbesondere gegebenenfalls sogar rohen 
Fleischware. Diese beiden Produktkategorien konnen wiederum jeweils mehr in 
Richtung auf eine Aromatisierung und/oder Haltbarmachung Oder im Hinblick auf eine 
Aromatisierung und/oder Nahrwertverbesserung verbessert werden. 

Bei der unterscheidung der zunachst genannten Produktkategorien ist erfin- 
dungsgemaB insbesondere die Einarbeitung Oder Durcharbeitung des verwendeten 



MolkereiprocJuktes zu berucksichtigen. Bei den zuletzt genannten Losungskategorien 
ist insbesondere die jeweils unterschiedliche pH-wert-Einstellung zu berucksichtigen. 
Beides wird im nachfolgenden naher erlautert. 

Ein erfindungsgemaBes verfahren zur verbesserung von wurst kann sich 
dadurch auszeichnen, daB dem fur die verwurstung vorgesehenen Material das Mol- 
kereiprodukt zugefCigt wird, das einen pH-wert aufweist, der nicht Oder nur soviel nie- 
driger ist als der isoelektrische Punkt des Wurstmaterials, daB das das Molkereiprodukt 
enthaltende Cesamtmaterial einen pH-Wert aufweist, der oberhalb des kritischen Be- 
reiches des isoelektrischen Punktes des Wurstmaterials liegt. 

Bei dem wunsch, einem Wurstmaterial ein fermentiertes Molkereiprodukt zuzu- 
fugen, tritt namlich das Problem auf, daB der pH-Wert des herkommlichen Wurstma- 
terials in der Regel in der GroBenordnung von 6 liegt, das Material also nahezu pH-neu- 
tral ist, jedenfalls nicht sehr stark sauer ist Ein pH-Wert, der mogichst nur unwesent- 
lich unter dem neutralen Wert liegt, ist auch notwendig fur die verwurstung, weil der 
sogenannte isoelektrische Punkt des Wurstmaterials, bei dem sich eventuell die im 
wurstmaterial vorhandenen stoffe nicht in der gewunschten weise verbinden, son- 
dern trennen und auBerdem die gewunschte wasserbindigkeit des Wurstmaterials 
bzw. des Endproduktes nicht gegeben ist, etwa bei einem pH-Wert unterhalb von 5,5 
erreicht wird. Unter diesen kritischen Wert sollte daher das Wurstmaterial, insbeson- 
dere das sogenannte Brat fur eine Bruhwurst, nicht absinken. 

Je groBer also der Molkereiproduktanteil ist, der dem eigentlichen Wurstma- 
terial zugefugt werden soli, desto groBer ist die Cefahr, daB der pH-Wert des fur die 
verwurstung vorgesehenen cesamtmaterials unterhalb eines kritischen wertes von 
beispielsweise 5,5 absinkt und dadurch die eigentliche verwurstung in der gewunsch- 
ten weise nicht mehr moglich ist. 



Notfalls konnte allerdings bei Bedarf ein Molkereiprodukt, das beispielsweise 
ursprunglich einen pH-wert von 4,6 hatte, auf einen hoheren pH-wert angehoben wer- 
den, bevor es dem wurstmaterial zugefugt wird. Dafiir kamen geeignete zuschlags- 
stoffe in Betracht, die beispielsweise einen eher alkalischen pH-wert aufweisen, wie 
z.B. Ammoniumcarbonat, alkalische salze der Zitronensaure Oder auch Phosphate. 
Dabei muBte darauf geachtet werden, daB ein so verandertes Molkereiprodukt in 
seinem Aroma nicht beeintrachtigt wird, um zu vermeiden, daB eine unschmackhafte 
wurst erzielt wird. 

Weitere erfinderische Schritte sind daher zur Erreichung des gewunschten 
Zieles notwendig. ErfindungsgemaB kann namlich vorgesehen sein, ein Molkereipro- 
dukt dem wurstmaterial zuzufugen, das einen pH-wert aufweist, der jedenfalls nicht 
sehr viel niedriger ist, als der fur das fur die verwurstung vorgesehene Gesamtmaterial 
gewunschte und notwendige pH-wert, so daB das das Molkereiprodukt bereits enthal- 
tende Gesamtmaterial insgesamt einen pH-wert aufweist, der oberhalb eines als kri- 
tisch angesehenen Grenzwertes bezuglich des isoelektrischen Punktes liegt. Mit ande- 
ren Worten ausgedruckt, muB also das Molkereiprodukt, das dem wurstmaterial 
hinzugefugt wird, einen um so hoheren pH-Wert aufweisen, je mehr davon dem 
Wurstmaterial anteilig zugefugt werden soil. Gleichzeitig soil aber ein gewisser saurer 
Charakter beibehalten werden. Ein gewisses Unterschreiten des kritischen pH-wertes 
muB also zunachst einmal toleriert werden und kann auch erfindungsgemaB toleriert 
werden. 

Dabei kann beispielsweise davon ausgegangen werden, daB der pH-wert des 
Molkereiproduktes auf einem Wert von ungefahr groBer/gleich 4,8 liegen kann, ohne 
daB das gewunschte Aroma vermiBt wurde, und ohne daB das fur die verwurstung 
vorgesehene Gesamtmaterial in seinem pH-Wert so weit abgesenkt wurde, daB der 



verwurstungsprozeB gefahrdet ware. Jeclenfalls ware ein solcher pH-wert bei einem 
Molkereiprodukt tolerierbar, wenn sein Anteil im Gesamtmaterial beispielsweise etwa 
25 Gew.% betragen sol!/ was ja bereits einen ganz erheblichen Wert darstellt, und 
wenn als kritischer pH-wert fur das fur die verwurstung vorgesehene Gesamtmaterial 
ein pH-wert von etwa 5,5 angesehen wird, der nicht unterschritten werden sollte. 

Eine nachste weiterbildung der Erfindung konnte vorsehen, daB das Molkerei- 
produkt relativ jung nach seinem Ansatz fur die Eingabe in das fur die verwurstung 
vorgesehene Material bereitgestellt ist bzw. wird und die Eingabe des Molkereipro- 
duktes erfolgt, wenn es bereits ein typisches Aroma hat, aber die fur die Fermentie- 
rung verwendeten Kulturen aufgrund ihres stoffwechsels den als kritisch angesehe- 
nen pH-Wert noch nicht erreicht bzw. erstellt haben. 

Das Molkereiprodukt wird also dem Wurstmaterial zugefugt, wenn gerade der 
noch tolerierbare pH-wert erst erreicht ist. 

Dies setzt aber voraus, daB der wurstproduzierende Betrieb beispielsweise von 
einer Mokerei sehr schnell nach dem Ansetzen des Molkereiproduktes mit einem ent- 
sprechenden Material beliefert wird, das fur den wurstherstellungsprozeB bereitge- 
stellt wird, gegebenenfalls sogar schon zu einem Zeitpunkt, wenn das Molkereipro- 
dukt erst einmal nur mit Fermentationskulturen geimpfte Milch ist. Eine Alternative 
konnte darin bestehen, daB das Milchprodukt von vornherein im Wurstherstellungs- 
betrieb selbst angesetzt, also hergestellt wird. 

Die zeitlichen verhaltnisse werden, was die Fuhrung des Wurstherstellungspro- 
zesses angeht, gunstiger, wenn mildsauernde, das heiBt relativ langsam arbeitende 
Kulturen fur die Fermentierung des Molkereiproduktes verwendet werden. Derartige 
Kulturen sind durchaus bekannt und konnen speziell fur das erfindungsgemaBe wurst- 
herstellungsverfahren ausgewahlt werden. Durch die relativ langsamere Arbeit der 



Kulturen kann zeitlich besser das Erreichen des gewunschten pH-wertes abgepaBt wer- 
den und somit die Vermischung des Molkereiproduktes und des wurstmaterials 
zeitlich genauer gesteuert erfolgen. 

An dieser Stelle sei angemerkt, daB in der vorliegenden Beschreibung in der 
Regel die vorgange beim erfindungsgemaBen verfahren so geschildert werden, daB 
jeweils das Molkereiprodukt dem wurstmaterial zugefuhrt bzw. zugefugt wird. Natur- 
lich ware es im Rahmen der Erfindung auch im Sinne einer kinematischen umkehrung 
moglich, umgekehrt dem Molkereiprodukt das wurstmaterial zuzufuhren. 

Eine nachste weiterbildung der Erfindung sieht vor, daB der die Stoffwechselar- 
beit Oder -aktivitat der Fermentationskulturen durch eine schnelle Kuhlung des Mol- 
kereiproduktes bei Erreichen des gewunschten pH-Wertes gestoppt wird. Der Fermen- 
tationsprozeB wird also mit Hilfe einer solchen Kuhlung mit vorteil angehalten, so daB 
die Vermischung der Materialien erfolgen kann, ohne daB ein weiteres Absinken des 
pH-wertes zu befurchten ware, in der Regel durfte es vorteilhaft sein, das Molkereipro- 
dukt zum stoppen des Fermentationsprozesses auf eine Temperatur abzuktihlen, die 
beispielsweise im Bereich von 0°C bis 6° liegt, also wenige Grade oberhalb des 
wassergefrierpunktes, so daB ein eigentliches Cefrieren des Materials vermieden wird. 
Auch das wurstmaterial selbst wird normalerweise und bekanntermaBen auf einer 
Temperatur von beispielsweise etwa 0 bis 4°C gehalten, so daB die Gesamttemperatur 
des fur die verwurstung vorgesehenen Materials durch die Zusammenfuhrung beider 
Materialien nur unwesentlich verandert wird. Die fur den FermentationsprozeB und 
den Stoffwechsel der Kulturen einzustellende Temperatur liegt ja bekanntlich auf 
einem Wert deutlich oberhalb der Zimmertemperatur, also beispielsweise in einem 
Bereich von 30 bis 50°C. Auch uber eine solche Temperaturvorgabe kann beispielswei- 
se der FermentationsprozeB in seinem zeitlichen Ablauf, insbesondere hinsichtlich 
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seiner Geschwindigkeit, gesteuert werden. Auch eine kurzzeitige Pasteurisierung kame 
fur das Stoppen des Fermentationsprozesses in Betracht. 

Naturlich ist es bei der Durchfuhrung des erfindungsgemaBen wurstherstel- 
lungsverfahrens erforderlich, die pH-werte der beteiligten Materialien als verfahrens- 
parameter zu beobachten und unter Kontrolle zu halten. pH-wertmessungen und 
Temperaturmessungen waren daher zumindest hin und wieder durchzufuhren. 

Ein weiterer vorteii bei dem erfindungsgemaBen wurstherstellungsverfahren 
besteht darin, daB ein ublicherweise dem fur die verwurstung vorgesehenen Material 
hinzuzufugendes gekuhltes wasser nicht benotigt wird, sondern statt dessen das 
gekuhlte Molkereiprodukt verwendung finden kann. es ist ja eine gewisse wasserbin- 
digkeit und eine damit verbundene I( Aufquellung" des Wurstmaterials erwunscht. Das 
Molkereiprodukt enthalt einen hohen wasseranteil ; durch den entsprechendes wasser 
zur Verf ugung gestellt wird. Daruber hinaus ist es aber durchaus auch beim bekannten 
wurstherstellungsprozeB notwendig, mit gekuhltem wasser das wurstmaterial zu 
kiihlen, da sich das wurstmaterial durch Mischungs- und zerkleinerungsorgane 
erwarmt, weil diese einen Teil ihrer Arbeitsenergie letztendlich als Reibungswarme an 
das wurstmaterial abgeben. Es ist aber normalerweise nicht erwunscht, das fur die 
spatere verwurstung vorgesehene Material vor der verwurstung sich auf eine 
Temperatur von beispielsweise hoher als etwa 12°C erwarmen zu lassen. Die dafur, wie 
gesagt, gegebenenfalls notwendige wasserkuhlung wird bei dem erfindungsgemaBen 
Material automatisch durch das kuhle Molkereiprodukt mit erreicht. 

Eine schnelle Kuhlung ; also praktisch eine schockkuhlung, des Molkereiproduk- 
tes kann beispielsweise unter verwendung von stickstoff erfolgen. Die Fermenta- 
tionskulturen werden dadurch in ihrer Aktivitat quasi gelahmt. 
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Gleichzeitig ist es gunstig, wenn das Molkereiprodukt auch noch nach der 
Kuhlung standig bewegt, beispielsweise geruhrt wird, weii dadurch auch eine 
Kontrolle und stabilisierung des ins Auge gefaBten pH-Wertes leichter und besser 
erfolgen kann. 

AuBerdem wird das Molkereiprodukt dem Wurstmaterial vorzugsweise nicht als 
einmalige Charge zugefugt, sondern es wird in kleineren Portionen oder sogar konti- 
nuierlich dem Wurstmaterial zugefuhrt, beispielsweise mit Hilfe einer Pumpeinrich- 
tung. Auch das Wurstmaterial bzw. das fur die verwurstung vorgesehene Material wird 
dabei vorzugsweise standig bewegt, so daB eine mdglichst homogene Durchmischung 
des Materials erfolgt und auch immer wieder der pH-wert des Cesamtmaterial kontrol- 
liert und oberhalb eines kritischen wertes gehalten werden kann. Dieser kritische pH- 
Wert soli durch ein zu schnelles Hinzufugen des Molkereiproduktes auch nicht kurz- 
zeitig unterschritten werden. umgekehrt ist aber naturlich auch weiterhin darauf zu 
achten, daB nicht die Fermentationskulturen einem zu hohen pH-wert ausgesetzt 
werden, damit das Aroma nicht verloren geht. 

Bei der Herstellung von Bruhwurst wird das fur die Verwurstung vorgesehene 
Material schlieBlich in Wurstdarme abgefullt und gebriiht bzw. gegart, und zwar bei- 
spielsweise bei einer Temperatur von etwa 72°c, jedenfalls bei einer Temperatur, bei 
der die Kulturen endgultig absterben. 

Es ware aber durchaus denkbar, nach dem erfindungsgemaBen verfahren eine 
Wurst herzustellen, die fur den Korper des verbrauchers wertvolle, noch lebende 
Kulturen enthalt, die sich ja bekanntlich in erster Linie fur die Darmflora des Verbrau- 
chers nutzlich auswirken konnen und auch beispielsweise das immunsystem starken 
konnen. 



Fur eine vorzugsweise nach dem im vorhergehenden geschilderten verfahren 
hergestellte Wurst wird auch selbstandiger schutz beansprucht. 

im Rahmen der Erfindung kommen auch Fleischwaren in Betracht, bei denen 
das verwendete Fleisch einer geringeren Bearbeitung unterzogen wird, als zum Bei- 
spiel bei der Herstellung von wurst Oder wurstwaren. von der vorliegenden Anmel- 
dung betroffene Waren konnen also beispielsweise Steaks sein, die roh und allenfalls 
gewurzt an den Endverbraucher abgegeben werden, der selbst zur zubereitung die 
ware dann erst erhitzt. cenauso betroffen konnen beispielsweise Braten Oder gegarte 
bzw. vorgegarte waren, wie z.B. gegarte Putenbrust, sein. Es sind also auch Waren an- 
gesprochen, bei denen das verwendete Fleisch noch in weitgehend ursprunglicher 
Konsistenz und in erkennbaren stiicken vorliegt. 

Bei den insoweit angesprochenen Waren ist keine Beimengung eines Molkerei- 
produktes, jedenfalls nicht in gleichmaBiger Verteilung moglich, indem dieses bei der 
Verbesserung der waren in irgendeiner weise eingeruhrt Oder eingemengt wird, da ja, 
wie angegeben, die verwendeten Fleischstucke nach Moglichkeit noch in fleischiger 
Konsistenz vorliegen sollen. Dagegen ist es erfindungsgemaB moglich, das Molkerei- 
produkt derart in die ware zu injizieren, daB jedenfalls Poren und/oder Lucken in der 
ware ausgefullt und in gewissem MaBe die ware mit dem Molkereiprodukt, vorzugs- 
weise bis in den Kernbereich hinein, mit dem Molkereiprodukt durchtrankt wird. 

Nach der injektion kann nach einer weiterbildung des erfindungsgemaBen ver- 
fahrens eine weitere gleichmaBige verteilung des Molkereiproduktes der ware daurch 
begunstigt werden, daB die Ware mechanisch bearbeitet wird, also beispielsweise ge- 
walkt und/oder vorzugsweise in einer Trommel Oder dergleichen getumbelt wird. 
Hierbei wird die ware weiterhin schonend behandelt, ohne die Konsistenz Oder das 
Aussehen der fertigen Ware zu beeintrachtigen. Bei dieser ..durchtrankten" Ware 
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handelt es sich gegebenenfalls um ein Fleischerzeugnis, das mit geringerer Kuhlung 
als z.B. rohes Fleisch bei 7°C statt bei 4°C gelagert werden darf . 

insgesamt kann mit dem erfindungsgemaBen verfahren durchaus ein Molkerei- 
produktanteil von 5 bis 50 cewichtsprozent in die ware eingegeben werden. 

Es wird eine gleichmaBige verteilung des Molkereiproduktes in der ware er- 
reicht, ohne daB beispielsweise Randbereiche eine hohere Konzentration aufwiesen, 
als das innere der ware, wie es beispielsweise der Fall ware, wenn die ware einfach nur 
eingelegt wurde. Auch gewachsenes Fleisch Oder Stucke, die zu Fleischwaren geformt 
werden, konnen auf diese weise noch zu einem relativ spaten verarbeitungszeitpunkt 
mit einem Molkereiprodukt versetzt werden. 

Es ist Fleisch von alien denkbaren schlachttieren fur dieses verfahren verwend- 

bar. 

Durch die Hinzufugung von Molkereiprodukten wird die ware nicht nur in be- 
sonderer und wohlschmeckender weise aromatisiert, sondern es wird dadurch auch 
im Hinblick auf den Kaloriengehalt pro cewichtseinheit leichter und auch bekommli- 
cher, insbesondere verdaulicher und erhalt eine hohere ernahrungsphysiologische 
wertigkeit, da es zusatzlich mit wertvollen Proteinen und Mineralien erganzt wird 
oder es enthalt, je nach wahl des pH-wertes eine bessere Haltbarkeit. 

Durch eine erganzende mechanische Bearbeitung konnen insbesondere auch 
EiweiBe aufgeschlossen und loses Wasser gebunden werden, so daB die ware, wie z.B. 
steaks Oder dergleichen, nach dem Erhitzen durch den Endverbraucher zart und saftig 
bleiben Oder werden. 

insbesondere rohe Fleischprodukte, die erst vom Endverbraucher verzehrfertig 
erhitzt werden, haben auch dann nur eine sehr begrenzte Haltbarkeit, wenn sie bei- 
spielsweise gewurzt und/oder mariniert sind. Dies liegt unter anderem daran, daB 
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rohes Fleisch einen pH-wert von etwa 5,8 bis 6,0 besitzt, also relativ neutral 1st, so daB 
die pH-Verhaltnisses fur das wachstum von unerwunschten Mikroorganismen, 
insbesondere Lebensmittelvergiftern, gunstig sind. 

Dies ist mit dem injizierten Molkereiprodukt zu verhindern, wenn durch einen 
mehr Oder weniger langen FermentationsoprozeB letztendlich pH-Werte von ca. 4,0 
Oder weniger erzielt werden. Wird der Ware ein Molkereiprodukt mit einem derart 
niedrigen pH-wert zugegeben, so vermindert sich dadurch, entsprechend des 
Molkereiproduktanteiles, auch der Cesamt-pH-wert der ware, so daB hierdurch einer 
rohen Fleischware eine langere Haltbarkeitsdauer ermoglicht wird ; ohne das Konser- 
vierungsstoffe im eigentlichen sinne notwendig waren und so daB eine geringere 
Kuhlung erfolgen kann. Zudem kann ein Molkereiprodukt mit noch lebenden Kulturen 
injiziert werden, so daB die dadurch im Produkt vorhandenen Kulturen als 
Schutzkulturen fungieren, die die Vermehrung von unerwunschten Mikroorganismen 
verhindern, zumindest aber erheblich bremsen konnen. 

Dieser schutzeffekt, der noch lebenden Kulturen, wird auch dann erreicht, 
wenn ein Molkereiprodukt mit geringerer Fermentationsdauer und einem entspre- 
chend hoheren pH-wert verwendet wird, mit dem die betroffene ware eigentlich nur 
aromatisiert werden sollte. 

Beispielsweise konnte ein eingelegter sauerbraten Oder suB-sauer eingelegtes 
bzw. mariniertes Geschnetzeltes mit einem Molkereiprodukt mit niedrigem pH-wert 
versetzt werden, so daB eine hohere Haltbarkeit erzielt wird, wobei der sauerliche 
Ceschmack ohnehin nicht stort, sondern den Ceschmack des Bratens verbessert. Dem- 
gegenuber konnte beispielsweise ein Putensteak lediglich mit einem Molkereiprodukt 
aromatisiert werden, der einen etwas hoheren pH-wert aufweist und dennoch die 
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entsprechende ware mit schutzkulturen ausrustet und damit die Haltbarkeit der Ware 
begunstigt. 

Bei noch im Herstellungsbetrieb zu garenden Fleischwaren muB darauf geach- 
tet werden, daB der Cesamt-pH-wert nicht zu niedrig wird, da sonst beim Erhitzungs- 
prozeB viel Feuchtigkeit abgegeben wird und die ware strohig und trocken wird. Ins- 
besondere darf der sogenannte isoelektrische Punkt der Ware nicht unterschritten 
werden. 

Fur die Zufuhrung eines Molkereiproduktes zu einem solchen, noch zu garen- 
den Produkt, wird daher ein Molkereiprodukt verwendet, das gerade nur solange 
einem FermentationsprozeB unterzogen worden ist, daB der typische Geschmack 
vorhanden ist, aber noch ein relativ hoher pH-wert vorhanden ist, der jedenfalls nicht 
deutlich unter dem pH-wert von 5 ; 8 des rohen Fleisches liegt, urn ein zu starkes 
Absinken des Gesamt-pH-wertes, hin zum isoelektrischen Punkt, zu vermeiden. 

Bei dem erfindungsgemaBen Verfahren ist es nach einer weiterbildung des 
verfahrens daher vorgesehen, daB das zu verwendende Molkereiprodukt, abgestimmt 
auf das spezifische Produkt fur das es bestimmt ist, bis auf einen insoweit individuell 
vorgegebenen pH-wert von beispielsweise etwa 4,8 fermentiert wird. Nach einer 
weiterbildung des Verfahrens wird die Moglichkeit genutzt, die Fermentation des 
Molkereiproduktes bei Erreichen des vorbestimmten pH-wertes sehr schnell durch 
eine Schockkuhlung Oder auch ein Pasteurisieren zu stoppen. 

Fur eine Fleischware, die nach dem vorgeschilderten verfahren hergestellt 
worden ist, und das sich dadurch auszeichnet, daB es ein injiziertes Molkereiprodukt in 
mehr Oder weniger gieichmaBiger verteilung enthalt, wird gesonderter Schutz 
beansprucht. 
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Es seien noch einmal die verwendbaren Molkereioprodukte selbst naher erlau- 

tert. 

Unter Buttermilch wird die bei der Verbutterung ubrig bleibende Milch ver- 
standen, die mit starterkulturen auf den gewunschten pH-Wert gesauert wird. Bei der 
Herstellung einer sauerrahmbutter wird die Milch zuerst gesauert und dann verbut- 
tert. Eine verbutterung in diesem Sinne bedeutet das Trennen von Milchfett (Butter) 
und den restlichen Milchbestandteilen. Beide geschilderten verfahren ergeben also 
eine verwendbare Buttermilch. 

Eine Sahnesauermilch wird oft auch als saure sahne ; sauerrahm, schmand Oder 
Creme fraiche angesprochen. Hierbei handelt es sich um fermentierte Milchprodukte 
mit einem erhohten Fettgehalt. Auch bei diesen Produkten kann eine Fermentation 
(Sauerung) auf den bzw. einen gewunschten pH-wert erfolgen. 

Die genannte sauermilch umfaBt auch Dickmilch. Beide konnen auf einen ge- 
wunschten pH-wert fermentiert werden. 

Es gibt diverse Arten von Frischkase, zum Beispiel Frischkase im eigentlichen 
Sinne, Quark, Cottage Cheese und dergleichen. Die Herstellung erfolgt einerseits durch 
Sauerung (Fermentation) mittels Sauerungskulturen und auBerdem durch Hinzufu- 
gung eines fur einen KaseprozeB ublichen Cerinnungsenzyms (Lab). i\iach dem Festwer- 
den bzw. Cerinnen Oder Dicklegen erfolgt eine mechanische Zerkleinerung der „fest- 
gewordenen" Milch und ein Heraustrennen der festen Bestandteile. Diese festen Be- 
standteile bilden den Frischkase. Die ubrig bleibende Flussigkeit ist die Molke. Durch 
zentrifugieren, Passieren und eventuell die Zugabe von Rahm kann die Konsistenz des 
„Frischkases" bzw. des Quarkes Oder dergleichen eingestellt werden. insbesondere 
kann eine zu groBe Kornigkeit vermieden Oder wiederum beseitigt werden, um 
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insbesondere auch ein injizieren der entsprechend erstellten Masse in eine Fleischware 
zu ermoglichen. 

Die Molke bzw. sauermolke fallt bei der Kaseherstellung, wie im vorhergehen- 
den angegeben, an. Auch die Sauermolke kann erfindungsgemaB verwendet werden, 
wenn sie einen entsprechend geeigneten pH-wert aufweist. 




Anspruche: 

1 Verfahren zur Verbesserung einer Fleischware, beispielsweise eines Fleisch- 
oder Bratenstuckes, einer aus Fleischmaterial hergestellten wurst Oder wurstware, z.B. 
einer Bruhwurst, Oder einer sonstigen unter verwendung von Fleisch hergestellten 
Oder bereitgestellten ware, durch Hinzufugung wenigstens eines fermentierten Mol- 
kereiproduktes zu der genannten Fleischware, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB das genannte Molkereiprodukt allein oder in Kombination mit einem Oder mehre- 
ren weiteren Moikereiprodukten aus einer Produktpalette ausgewahlt wird, die 
Buttermilch, sahnesauermilch, Sauermilch, Frischkase und/oder Molke umfaBt. 

2. verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB als weiteres Mol- 
kereiprodukt in Kombination mit einem Oder mehreren der genannten Molkereipro- 
dukte Joghurt verwendet wird. 

5, Verfahren nach Anspruch 1 Oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB zur Aroma- 
tisierung und/oder Haltbarmachung der genannten Fleischware das jeweils verwende- 
te Mokereiprodukt auf einen pH-Wert kleiner/gleich etwa 4,0 fermentiert wird. 

4. verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB zur Aroma- 
tisierung und/oder Nahrwertverbesserung der genannten Fleischware das jeweils ver- 
wendete Molkereiprodukt auf einen pH-wert groBer/gleich etwa 4,8 fermentiert wird. 
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5. Verfahren nach einem Oder mehreren der vorhergehenden Anspruche, da- 
durch gekennzeichnet, daB das jeweils verwendete Mokereiprodukt Oder Molkereipro- 
duktgemsich derart in das Fleisch material eingearbeitet Oder zusammen mit diesem 
durchgearbeitet wird, daB eine moglichst gleichmaBige und weitraumige, sich vor- 
zugsweise bis in den Kernbereich der Fleischware erstreckende Durchmischung erzielt 
wird. 

6. Fleischware, beispielsweise ein Fleisch- Oder Bratenstuck, eine aus Fleischma- 
terial hergestellte Wurst/oder wurstware, z.B. eine Bruhwurst, Oder eine sonstige un- 
ter verwendung von Fleisch hergestellte Oder bereitgestellte ware, die durch Hinzufu- 
gung wenigstens eines fermentierten Molkereiproduktes verbessert ist, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB das hinzugefugte Molkereiprodukt einer Produktpalette entstammt, die aus But- 
termilch, sahnesauermilch, sauermilch, Frischkase und/oder Molke gebildet ist. 

7. Fleischware nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB die Fleischware 
mehrere der Molkereiprodukte aus der genannten Produktpalette in Kombination 
miteinander enthalt. 

8. Fleischware nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, daB das verwendete 
Molkereiprodukt Oder Molkereiproduktgemisch derart in das Fleisch material eingear- 
beitet Oder zusammen mit diesem durchgearbeitet ist, daB eine moglichst gleich- 
maBige und weitraumige, sich vorzugsweise bis in den Kernbereich der Fleischware 
erstreckende Durchmischung gegeben ist. 
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9. Fleischware nach einem Oder mehreren der Anspruche 6 bis 8, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB das in der Fleischware enthaltende Molkereiprodukt einen pH-wert 
von kleiner/gleich etwa 4,0 aufweist. 

10. Fleischware nach einem Oder mehreren der Anspruche 6 bis 8, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB das in der Fleischware enthaltende Molkereiprodukt einen pH-wert 
von groBer/gleich etwa 4,8 aufweist. 

VL Fleischware nach einem Oder mehreren der Anspruche 6 bis 10, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB sie als weiteres Molkereiprodukt Joghurt enthalt. 



